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Capitulo 1 


La yerba mate 


Hex Paraguariensis 

La yerba mate para consumo es el producto 
final de la elaboración de las hojas de un arbusto 
de unos seis metros de altura, tronco ramificado, 
hojas oblongas, flores de pétalos blancos y fruto 
en forma de baya rojiza, que los botánicos identi- 
fican con el nombre de ”Ilex Paraguariensis”. Su 
ámbito natural y de cultivo comprende el noreste 
de la provincia de Corrientes, la provincia de 
Misiones, el Paraguay, el norte de Uruguay y el sur 
de Brasil. Plantaciones intentadas en otras regiones 
del mundo no tuvieron éxito, por lo cual la región 
mencionada conserva la exclusividad, conjugando 
temperatura subtropical con humedad, tierras fér- 
tiles y abundante sol, En nuestro país hay 130.000 


hectáreas en explotación. 


El cultivo de la planta se inic 
de semillas frescas. La plantita así brotada perma- 


nece no menos de nueve meses en un vivero antes 
de su ubicación definitiva en la plantación, donde 
también se la protegerá durante los cuatro años que 
transcurren hasta la primera cosecha. 

Esa poda anual es una tarea cuidadosa que 
requiere mano de obra experimentada, ya que un 


ia con un almácigo 
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exceso de corte secaría a la planta. La operación 
moviliza a toda la región y convoca, asimismo, a 
trabajadores golondrinas de lugares remotos, para 
sumarse al esfuerzo y aportar una dosis de exo- 
tismo al terruño. Una vez separadas, las hojas de 
verba requieren tres operaciones fundamentales: 
sapecado, secado y canchado. 

Durante el sapecado se procede a una rápida 
exposición de las hojas al calor del fuego, para des- 
truir fermentos y evitar la oxidación y la pérdida 
de color. Antes de las 24 horas se realiza el secado, 
haciendo pasar una corriente de aire caliente a 
través de las hojas. Con estas operaciones se ha 
bajado el tenor de humedad, reduciéndose en un 
50% el peso del producto. Finalmente, durante la 
operación de canchado, las hojas son trituradas 
groseramente y embolsadas. 

Las bolsas son estacionadas durante nueve 
meses, periodo necesario para que el sabor se realce 
y la yerba adquiera el bouquet y cuerpo caracterís- 
ticos. Comienza entonces la molienda y la mezcla 
exacta, con la que los molineros expertos buscan 
acertar con el sabor que los consumidores apetecen. 
Estos procesos delicados, como en el caso de los 
cortes de vino, se cumplen con la tecnología más 
moderna, para garantizar una calidad invariable del 
producto envasado. Finalmente la yerba llega a los 
puntos de venta en coloridos paquetes de papel, en 
envases de latón con dosificador, en valiosos tarros 
de cerámica y en bolsitas para el mate cocido. Ah 
vez se diferencia a las yerbas que vienen con palo 
o sin él, a las de sabores fuertes o suaves, a las que 


están aromatizadas con hierbas o INCOrporan yuyos 
con virtudes curativas. Todo un arco iris de opciones 
que delata un mercado próspero. 

La cultura popular atribuye virtudes estimu- 
lantes a la yerba mate. La ficha técnica de esta 
infusión nos permite saber que posee una impor- 
tante acción energizante natural, resultado de la 
concentración de cafeína y, en menor medida, teo- 
filina y teobromina. También contiene sustancias 
llamadas flavonoides, responsables de su acción 
antioxidante. Si las ventajas biológicas del mate 
son conocidas por los yerbeadores, para aquellos 
que aún no se han iniciado dejamos planteada esta 
invitación a sumarse en el consumo de esta bebida 
cuyas virtudes pueden com-petir con el ginseng o 
el guaraná. 


Les dioses del yerbatal 

El turista que recorre las proximidades 
de las cataratas del Iguazú 
tiene la posibilidad de 
encontrarse con una roca 
cuya morfología semeja un 
rostro. Está en presencia 
de ”Caá Yarí”, diosa pro- 
tectora de los yerbatales y 
protagonista de una de las 
leyendas que ilustran el 
origen de la yerba mate. 

Cuentan que una 
tribu de indios guara- 
níes plantaba mandioca 


Mate de guampa 
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y maíz, debiendo trasladarse cada cuatro o cinco 
años por agotamiento del suelo. Cansado de este 
nomadismo, un anciano decidió quedarse a orillas 
del arroyo Tabay en compañia de su nieta Yari, Una 
tarde se acercó al rancho un viajero desconocido y 
hambriento que fue atendido con toda la genero- 
sidad posible. Como no era otro que ”Tupá”, Dios 
del Bien, quiso recompensar la bondad del indio 
y de su nieta. Hizo crecer a orillas del arroyo una 
planta cuyas hojas serían calmantes de la sed, com- 
pañia para las horas de soledad y convite apreciado 
por las visitas. Luego, les enseñó a secar sus hojas y 
a preparar el mate. Antes de seguir su camino, Tupá 
puso la planta bajo la protección del anciano y de 
su nieta, que se convirtieron desde entonces en los 
dioses del yerbatal. 

Como la mitologia es inagotable, otra leyenda 
cuenta que la luna y una nube decidieron hacer un 
paseo por la selva. Tomaron forma humana y des- 
cendieron, perdiéndose al tiempo en la oscuridad. 
Fueron entonces socorridas por una familia que las 
recibió con generosidad. Ya de vuelta en su morada 
del cielo, decidieron premiar la hospitalidad reci- 
bida. Para ello plantaron semillas de yerba mate 
en la puerta de la choza de sus anfitriones y les | 
enseñaron a utilizar las hojas como provisión de 
alimento energético y, sobre todo, como símbolo 
expresivo de amistad, 

En el campo más pedestre de la historia y la 
antropologia existen evidencias suficientes como 
para asegurar que los indios aprendieron muy 
pronto a disfrutar de los beneficios de la yerba, 
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que pasó a integrar su dieta, siendo apreciada por 
sus virtudes energizantes. La denominaban ”caá” y 
la bebían infusionada en calabacitas que recibían el 
nombre de "caiguá”, palabra bien explicita que se 
descompone en las voces ”caá” (yerba), ”i” (agua) 
y "guá” (recipiente). Sorbían el líquido utilizando 
una cañita hueca a la que denominaban "tacuapí”. 

Todos los estudiosos modernos coinciden en 
confirmar la preeminencia de los indios guaranies 
en el consumo del mate, desmintiendo antiguas 
lucubraciones que atribuían la primicia a los sacer- 
dotes jesuitas. Bastaría, sin embargo, con hacer 
refe-rencia a los testimonios lingúísticos prece- 
dentes para subrayar el antecedente autóctono de 
cada uno de los elementos necesarios para cebar y 


tomar mate. 


El mate de los conquistadores 

Mediando el siglo XVI los conquistadores 
españoles, caballeros acorazados montados sobre 
bestias relinchantes, surcaban la selva desde Cuzco 
y desde Asunción: iban en pos de >El Dorado” o 
”Paititi”, región amazónica donde algunas versio- 
nes indicaban que se habrían refugiado los últimos 
incas con parte de sus tesoros. Una vez más la 
posesión de los metales preciosos movilizaba las 
energías de los capitanes de la Fe. 

Si ”El Dorado” nunca pasó de ser una ilusión, en 
las cercanías de Asunción los aguerridos españoles 
iban a descubrir el "oro verde”. Nos relata el histo- 
riador Ruíz Díaz de Guzmán que en 1592, durante 
los habituales enfrentamientos con indios hostiles, 
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los soldados de Hernando de Arias y Saavedra 
encontraron por casualidad unas hojas de yerba 
deshechas en las ”guayacas” (bolsitas de cuero 
donde el indígena transportaba sus bienes más pre- 
ciados) de unos prisioneros. Alertada la curiosidad 
por esas hojas, pronto los españoles se informaron 
acerca de su uso y las bautizaron, ignorando su 
procedencia arbórea, con el nombre de hierba del 
Paraguay”. Esta confusión inicial también es regis- 
trada por el Padre Bernabé Cobo en su ”Historia 
del nuevo mundo”, cuando escribe: ”Hállase este 
árbol solamente en la tierra de los indios gentiles y de 
guerra, y ellos sacan a vender la hoja seca a los espa- 
ñoles, los cuales, como no han visto el árbol, sino la 
hoja, la llaman comunmente "hierba del Paraguay”, 
siendo, como es, hoja de árbol”. Así, aquella equí- 
voca hierba de los conquistadores devino, con un 
requiebro ortográfico, nuestra folklórica yerba. 

Rápidamente se difundió el conocimiento de 
esta bebida indígena, cuyos beneficios fueron 
exagerados con probables fines lucrativos. Los 
sacerdotes jesuitas la consumían en forma de té 
(nuestro mate cocido) y atribuían connotaciones 
demoníacas a la preparación en calabaza, sorbida 
por medio de la bombilla. Llegaron a perseguir 
el ”yicio” del mate con toda clase de prohibicio- 
nes. Su ensañamiento llegó hasta el Tribunal de la 
Inquisición de Lima, donde en 1610 el Padre Diego 
de Torres denunció la costumbre, expresando, 
entre otros juicios del mismo tenor, "que los que 
al principio lo usaron, que fueron los indios, fue por 
pacto y sugestión clara del demonio”. 
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Finalmente, superados aquellos primeros eso- 


terismos prejuiciosos, los religiosos fueron los 
primeros en desarrollar la plantación del árbol en 
sus misiones de la provincia homónima, de la de 
Corrientes y del Paraguay. Era un reconocimiento 
inevitable a los méritos dietéticos y económicos 
de la hoja gentilmente provista por los dioses a los 
antiguos habitantes de la región. Con la expulsión 
de los jesuitas, en el año 1756, aquellas primeras 
experiencias de explotación intensiva sufrieron un 
retardo de décadas. 

Este paréntesis en la industrialización del cul- 
tivo iba a durar hasta los primeros años del siglo 
XX. Sin embargo, el hábito de yerbear se habia 
arraigado definitivamente en la sociedad. Tanto 
en las vecindades del Río de la Plata, como en Río 
Grande do Sul, Chile y Perú, las tertulias se organi- 
zaban alrededor de una buena mateada. 


El fogón del gaucho 

En nuestras emancipadas repúblicas del siglo 
XIX la costumbre de matear se había consolidado, 
soportando firmemente la competencia del té, con 
el que los ingleses nos tentaron, Junto a otras artes 
de su industria. Los ciudadanos, vecinos de urbes 
importantes o de pequeños villorios, fomentaban 
la cultura y la circulación de noticias en rueda 
matera. La ceremonia guardaba estrictas reglas, 
a las cuales nos referimos en el capítulo sobre el 
cebado, cuyo cumplimiento exitoso favorecía la 
buena imagen social del anfitrión, Es ilustrativo un 
detalle que señala Rodolfo Senet en ”El mate y los 


13 


materos”: "En otro tiempo, en las casas de familias 
criollas, se tenía siempre una cebadora de mate; a 
veces, dos: una para dulce y otra para amargo”. 

Mientras el mate citadino vehiculizaba, de 
alguna manera, las necesidades de comunicación 
con ribetes cosmopolitas, en las extensiones infi- 
nitas de la pampa, apenas alambrada, la costumbre 
entrañaba un sentido más venerable. Como el 
indio en su selva, el gaucho navegaba su llanura 
equipado con los elementos básicos para prepa- 
rar el brebaje: la yerba, el mate, la bombilla y el 
caldero. Durante el último cuarto del siglo XIX, 
el ingeniero francés Alfredo Ebelot recorrió, tra- 
bajando para el gobierno, buena parte de nuestro 
territorio, recogiendo sus recuerdos en una crónica 
titulada ”La Pampa”, de la cual extraemos unas 
lineas muy expresivas: 

”De madrugada, un poco antes de aclarar, cuando 
palidecen las estrellas y parece no resolverse el cielo a 
blanquear todavía, cuando circula en el arre el frío 
entumecedor del alba, ¿no ven allá una vislumbre 
roja en la puerta de un rancho? Están encendiendo 
el fuego de la cocina.” ...”Están ya todos formando 
rueda alrededor del fogón, acurrucados o sentados 
en unas cabezas de vaca. El que ha encendido el 
fuego tiene ya dispuesta la pava encima de la llama 
y coloca en el mate la conveniente cantidad de 
yerba.”..."El mate los ha reanimado. La jornada 
puede ser como quiera, sol, viento o piedra, calor 
tórrido o frío endemoniado; han tomado mate, están 
conformes, están listos, venga lo que vintere.”... "Sea 
que los gauchos vuelvan a la estancia para comer, 0 
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que hayan ensartado en el asador, en pleno campo, un 
suculento pedazo de carne, salen a su debido tiempo 
de las alforjas la pava, la bombilla, el mate, y la pasan 
charlando, o a veces, siendo el gaucho un charlador 
intermitente, saborean callados la satisfacción de no 
pensar en nada.” 

Bajo el cielorraso del salón o bajo la bóveda 
celeste, la rueda matera identifica una costumbre 
bien arraigada. Alrededor de la mateada se esta- 
blece un rito fraternizante, mechado con chismes 
del acontecer diario, ilustrado con improvisados 
brotes de picardía y, frecuentemente, musicali- 
zado con acordes de guitarra y coplas de payador 
improvisado. 


Mate de guampa, 
con plata y cadena 


Chapter Í 


The yerba mate 


Illex Paraguariensis 
Mate, a popular drink in Argentina is a type of green 
tea made from a special bush its oblong leaves and twigs 
are used to brew this drink. It has also got white flowers 
and seeds inside red berries, measuring 6 meters high. In 
itis called “Mex Paraguarientis”. lts main crop is 
in the provinces of Corrientes, Misiones, in Paragua), in 
the north of Uruguay and the south of Brazil. Plantations 
ful. That is why the above 


in other regions ere not success 
mentioned regions have still the exclusivity on this kind 
of crop. Combined awith a humid subtropical climate, 
fertile soil and having much sunshine. In our country the 
farming occupies 130. 000 hectares ( square measure). 
The farming of this plant starts with obtaining fresh 
seeds for planting in a nurser). There they must remain 
- for no less then 9 months until they can be transplanted 
in a final location. After 4 years the first harvest can be 


made. 
The annual harvest must be made ver) carefully. 
The task needs experienced workers because an excessive 
pruning would wipe out the plant, This activity occuples 
people from the whole region, workers also come from 
other parts of the country and are called “swallow- work- 
ers” ( migrant- workers). It 15 a hard work which needs 
great effort. As soon the leaves are cut, three operations 
take place: first “sapecado”- second “drying”- third “can- 
chado”. During the “sapecado” the leaves have a quic 

exposure to the heat of fire, to destroy fermentati0n, 
avoid oxidation and not to lose colour. The humidity and 
weight is reduced a 50%. Finally during the “canchado” 
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the leaves are triturated into pieces no bigger than 1 cen- 
timetre and then packet. The next step is the stationing 
that takes 9 months. During this period the yerba acquires 
its taste and flavour. The grinding is the last step using 
sieves, sticks and big leaves are separated to be triturated 
once more. This process must be done very carefully, as 
in the wvine harvest. New technologies makes it possible. 
Finally the yerba is distributed in shops and supermar- 
kets in different parcels wvrapped in colourful papers, in 
expensive pottery jars and mate bags (for boiled mate.) 
You can also find. different types of yerba, with or with- 
out sticks, mild and intensive taste and the ones which 
are flavoured with aromatic or medicinal herbs. There 
are several possibilities of a successful trade. Itis said that 
“verba mate” has a natural power. Its technical file says; 
it contains natural energy as a consequence of a large por- 
tion of caffeine and some “Teofilina” and * Teobromina”. 
Moreover it contains a substance called “Flavonoides”. 
The biological advantages are known by the traditional 
“yerbadores” ,(people who drink mate) so we invite you 
to taste this product, whose properties can compete with 
ginseng and guaraná. 


The gods of the yerbatal. 

Tourists, near the Iguazú. falls, have the possibility to 
ewash a rock which looks like a face. It represents the face 
of “Caá-Yarí”, goddess and guardian of the yerbadores. 


> 


She is tbe main character in the legend, which tells us 
about the origin of the yerba mate. 

Once upon a time, a guarani tribe grow manioc and 
maize but they had to move each 4 or 5 years, because 
the soil lost its properties. Tired of moving around, the 
eldest person in the tribe, decided to stay on the banks 
of the Tabay stream with his granddaughter Yarí . One 
afternoon an unknown and hungry traveller came to 
this place and was cordially invited to come in. He 
was “Tupá”, god of the good. Rewarding their kindness 
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“Tupá” promoted the growth of the mate plant tellin 
hem that their leaves would keep them company pre 
they feel lonely, wonld quenches their thirst and share the 
infusion with visitors. Inpá ” taught them how to dry the 
leaves and prepare mate. Before leaving he named the 
old man and his granddaughter his protégés and gods of 
the yerbatal. Another legend tells us about the moon and 
a cloud who decided to go for a walk into the rainforest 
then they became human beings and descended to ear 
getting lost in the darkness. Then they were sheltered by 
a friendly family. As a reward for this, being again in 
heaven, they planted yerba mate seeds next to the hut and 
taught them how to use the leaves as a powerful food, but 
above all as a symbol of friendship. 

In the science of the human structure we cannot deny 
the facts that the Indian soon learned how to value the 
benefits of the yerba and its energetic power, They called 
the yerba “Caá” and drank it a small pot or calabash, 

>. “cga” means yerba, “T” water and “guá” 


called “caiguá”, 
container or vessel. They used to sip the liquid, using 
A complete 


a small and empty cane, called “tacuapí”. 
's in recent times confirm that 


investigation and analyst 
the guarani Indian were the first ones who had consumed 
regarding 


mate many years before the ] esutts. However, 
the above language proofs, we can underline the native 
antecedent of each necessary element to drink and serve 


mate. 


The conquerors mate 

By mid XVI century Spaniards conquerors We 
moving into the Amazonian rainforest, from Cuzco 10 
Asunción, believing that the last Incas had been hidden 
there with a part of their treasures. The precious meta 
made them go on, moving in name of the Christian 
faith. If “ El Dorado” was nothing else than an illusion, 
the conquerors would soon discover the “ green g0 » 
near Asunción. A short story written by Ruiz Diaz de 
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Guzmán, in 1592, recounted what had happen during 
+he usual clashes against the hostile Indians. The soldiers 
of Fernando de Arias y Saavedra found small leather 
called “ guayacas”) in awhich the prisoners kept 
ground and toasted yerba mate leaves. The Spaniard's 
curiosity abont this type of leaves made them find ont the 
way of USIN8 it. and christened it “hierba del Paraguay”. 
Since that moment they ignored the fact that 1t came 
from a tree. This initial confusion was recorded by 
Coo, in his book” The history of the new 
world”, were he wrote:” This tree can only be found in 
he land of gentile and warrior Indians, they sold the 
leaves to the Spaniards, as they had never seen the tree 
they called it “H ¡erba del Paragua)”. 

The consumption of this indigenous drink was spread 
very quickly. [ts benefits exaggerated, to gain a profit. The 
Jesuits drank it like a tea (boiled mate) and regarded it as 
a magic drug in touch «with the devil if it was drunken as 
the natives did, sipping it from a calabash. The Spaniards 
started to persecute those who drank mate because they 
thought it was an addiction. In 1610 the priest, Diego 

de Torres, denounced the bad habit in the Inquisition 
Court. After overcoming the first preconceptions, the 
Jesuits started the first yerba mate plantation, in their 
missions, in Misiones, Corrientes and Paraguay. It was 
believed the admittance of its dietetically and economical 
merits, was provided by the gods to the first inbabitants 
of the region. When Jesuits were expelled in 1736, the * 
yerbatales “ ( yerba mate plantations) were abandoned 
and many of il disappeared. So, the crop industrialisa- 
tion stopped till the beginning of the XX century, even 
thought “yerbatear”( drinking mate) habit was definitely 
deep-rooted in society. In the neighbourbood of the Río 
de la Plata as in Río Grande do Sul ( Braga! ), Chile and 
Perú. There was always a good reason to get together for 


a “mateada” (drinking the infusion) 


bags ( 


priest Burnaby 
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The gaucho “s fireplace. 

In our emancipated republics at the end of the Xx 
century “matear” grew firm, putting up with the coy. 
petence of the tea infusion, introduced by English men 

well as other goods. The citizens, neighboyys of 
y small villages, talked about culto 
matters and nes, while drinking mate. This ceremon 
kept strict rules. Rodolfo Senet wrote in his book cf] 
mate y los materos” «The Creole families had always 
one “cebador” (person in charge of serving the mate) 
of mate, sometimes twO, one for sweet and another 
>r unsweetened mate. In the big cities the mate was a 
worldly communication matter, whereas in the Pampas 
the gaucho had always the yerba, the calabash and the 
«bombilla” (empty cane ) in its saddle bags. During the 
last part of the XIX century, the French engineer Alfredo 
Ebelot covered the country , working for the govern- 
ment and wrote about some experiences in his register of 
events, “The Pampa”; .....in a poetically way the author 
refers about the icy daybreak in a farm in the Pampa and 
describes the warmly way the gauchos gathered together, 
sharing a round of mate before starting a new day's 
work. | 

Sitting under a roof or in open sky, mate rounds are 
an established habit. Mate drinking constitutes a special 
ceremony where people fraternise while commenting the 
news about the daily life, sometimes in a crafty wa). 
Frequently it is accompanied with guitar by a * coplero”, 
an improvised poet ( stanzas of four lines, of eight or 
eleven syllables. short rhymes or ballads). 


as 
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Capitulo 11] 


El mate y la bombilla 


La calabaza original 
”Lo primero es lo primero”, sentencia la sabidu- 


| 
| 


ría popular. Y en esto del mate, el envase en el cual 
se ha de preparar la infusión tiene, efectivamente, 
una importancia que no escapa a la atención de los 
cebadores exigentes, para quienes el único ele- 
mento genuino y ortodoxo es la calabaza. 

Al igual que los incas, los indios guaraníes utili- 
zaban una gran variedad de frutos de cucurbitáceas 
como recipientes de uso doméstico. Llamaban 
”yeruá” a los ejemplares de mayor tamaño y 
"caiguá” (Lagenaria Vulgaris) a la calabacita que 
estaba destinada especificamente a la infusión de 
yerba. Los españoles introdujeron en el Paraguay 
la expresión quechua equivalente, mate”, y ésta 
perduró en el tiempo, 
extendiéndose su uso a 
la infusión misma. 

Con poca dife- 
rencia en cuanto 
a su capacidad 
los más grandes 
preferidos por los 


Mate galleta 


consumidores de tereré y los más chicos adapta- 


dos a mateadas individuales- los mates reconocer 
diversas formas: 

e  Elporo, castellanización de la voz quechua 
"puru”, es la calabaza de uso más frecuente, Sy 
forma semeja una pera y se adapta perfectamente a 
la mano. Las variaciones que se pueden observar en 
este tipo de mate tienen que ver con la forma más 
o menos oblonga del propio fruto y con el lugar 
preciso donde se le ha abierto la boca. 

e El pico-porongo es una variante del ante- 
rior, de mayor tamaño, fabricado con el cuello de 
un porongo (calabaza gigante). Su uso es frecuente 
en las provincias del litoral y en el sur de Brasil. 

e Fl mate de camionero es una simple 
variante en la manera de cortar el pico-porongo. 
Al efectuarse el corte un poco más abajo, la boca 
se abre en forma de embudo. Como su nombre lo 
indica, fue popularizado por los camioneros, que lo 
adoptaron para cebar durante.la marcha, ya que su 
forma lo hace prácticamente involcable. 

e La galleta se hace con una variedad de 
calabaza cuya forma semeja a un planeta de ancho 
perímetro y polos achatados. La boca se abre en un 
costado y el cuello, cuando no se ha cortado, sirve 
para asirlo. Es el mate preferido por los tomadores de 
amargo, pues permite un mejor manejo de la yerba. 

La producción industrial de las calabazas Se 
desarrolla en las zonas nordestinas de nuestro 
país, proveyendo perfectamente a la demanda de 
yerbeadores y turistas. Cuando se ha adquirido 
el mate cuya calidad y forma se adaptan mejor al 
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uso previsto, es necesario proceder sin falta a su 
curado. Esta acción, insoslayable por tratarse de un 
material poroso, persigue dos objetivos: extirpar 
los hollejos del interior de la calabaza y adaptarla al 
tipo de infusión que ha de contener. La experiencia 
propone dos tipos básicos de curación: para mate 
amargo y para mate dulce. 

En la curación para mate amargo se procede 
lavando muy bien el interior de la calabaza con agua 
caliente, quitando los hollejos adheridos a las pare- 
des. Se llena entonces con yerba y se moja con agua 
tibia. Se estaciona durante 24 horas, procurando 
que se seque. Se vacía y se repite la operación sin 
lavar la calabaza. Al día siguiente el mate está per- 
fectamente curado y listo para compartir. Se suele 
decir que el mate se cura cebando y ello es cierto, | 
por cuanto el uso continuo le otorga mejores con- 
diciones para producir una infusión gustosa: 

Si el destino de la calabaza es contener ceba- 
duras dulces, para su curación se procede a quitar 
los hollejos como en el caso anterior. Estando 
todavía húmedo se le incorpora una cucharada de 
azúcar, se agita para que adhiera a las paredes y se 
deja secar. Entonces se introducen dos brasitas, se 
tapa con la mano y se sacude durante un par de 
minutos. Se vacía el mate y se repite la operación. 
Luego, se enjuaga con agua caliente y se llena con 
yerba, humedeciéndola. Al día siguiente el mate 
estará curado. Algunos repiten el procedimiento 
del azúcar quemado en cada cebada. Otros curan 

con caña, sustituyendo el agua destinada a hume- 
decer la yerba. Y los hay, absolutamente fanáticos, 
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que ceban el primer mate, después de la Curación, 
estrictamente de madrugada. 

Este mate de calabaza, para muchos Irreep. 
plazable, padece de cierta fragilidad que ha dado 
lugar a la creación de artilugios protectores. El 
más común es la virola que proteje y adorna m 
boca expuesta a los movimientos de la bombilla, 
Este refuerzo estimuló la imaginación y se prody- 
jeron, con el tiempo, virolas de diversos metales y 
vistosos artesanados. El cuerpo del mate también 
mereció el trabajo protector de los orfebres, resul. 
tando algunas piezas dignas de los coleccionistas 
más exigentes. El gaucho acostumbra proteger su 
calabaza envolviéndola en cueros de diversa pro- 
cedencia. Estos mates se llaman ”retobados” y los 
más cotizados se retoban con cuero de nonato. 

Por la necesidad de proteger el mate de cala- 
baza, que iba ganando en calidad por el uso, desde 
los tiempos de la colonia se fueron incorporando 
lujos. Así, después de la virola, se le reforzó con un 
casquete en la base, que remataba generalmente en 
pies labrados. Posteriormente se llegó a cubrir el 
cuerpo entero del mate, resultando objetos de alto 
valor, tanto por los metales utilizados como por la 
firma del artista involucrado. 


Otros mates 

Con el paso del tiempo y la capacidad indus- 
triosa de los fabricantes de recipientes, el mate de 
calabaza ha tenido una serie numerosa de sustitu- 
tos, A favor de éstos se han esgrimido razones de 
mayor fortaleza o de orden higiénico y práctico, 
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Poro con virola de plata 


materiales -excep- 


pero lo cierto es que los otros 
se concilian con el 


tuando la madera y el coco- sólo 
mate dulce. Para el cebador de amargo, la porosidad 


del envase y la posibilidad de curarlo, integrando el 


gusto puro de la infusión que va impregnando el 


mate, expresa una necesidad inapelable. 

Los mates de madera satisfacen a los palada- 
res exigentes y tienen una importante colonia de 
seguidores. Las maderas duras con cierto grado 
de porosidad son las que se prestan al torneado de 
mates. Entre éstas tienen preferencia el algarrobo y 
el naranjo, con las cuales se elaboran diversos tipos 


de poros y galletas con un pié que permite el apoyo 
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sobre la mesa. También se trabajan maderas precio 


sas, como el palo santo que proporciona fragancias 
demás de su lucida veta. 


a la infusión, a 
El mate de coco es típico del Brasil, donde se 
n el fruto de la castaña de Pará. Se le suele 
decorar exteriormente con adornos labrados en la 
propia corteza. Tratándose de un material poroso, 
debe ser curado, al igual que la madera. 

El uso de materiales no porosos para la fabri- 
s responde muchas veces a motivos 
mico; en otros casos se privilegia el 
en otros se busca satisfacer una 


fabrica co 


cación de mate 
de orden econó 
exhibicionismo y 
demanda turística de exotismo. 


Los mates de plata y oro, lisos O decorados 
otizan a veces en miles de dóla- 


os de la época colonial). Es 
lucir en una vidriera 
pero nunca se verá 


artísticamente, se C 
res (especialmente 1 
éste un mate que se usa para 
o para asombrar a las visitas, 
en las manos de un matero de ley. Con el mismo 
propósito de búsqueda de valores estéticos, a fines 
del siglo XIX se importaron de Alemania y Austria 
cantidad de mates de porcelana, con decoraciones 
pintadas graciosamente en alto relieve. Perduraron 
los mates de loza de distintas procedencias y SOn 
muy apreciados los mates negros, de cerámica de 
Chillán, en Chile. 

Al renglón de los artefactos a los que no se les 
exigen rendimientos Óptimos, apreciados más bien 
por su valor decorativo o nostálgico, pertenece 
un mate de raigambre folklórica: es el mate de 
asta, cuyo origen pampeano se remonta a la lejana 
época del ganado silvestre. El gaucho de entonces 
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se inspiró en el jarro de cuerno o en el chifle para 
esta adaptación original. Se había agenciado un 
recipiente económico y durable, pero de una forma 
tubular que lo hace poco práctico cuando se debe 
ajustar la cebadura. 

Finalmente, vale la pena referirse a un par de 
costumbres que tienen lo suyo. Todo matero sabe 
del valor de los afectos volcados en su modesta 
calabaza, cuando el tiempo fue afinando sus cuali- 
dades. Cuando el mate querido se raja accidental- 
mente hay una práctica de salvataje que consiste en 
coserlo, tal cual; sumando destreza y paciencia se 
logra un mate cosido, cuyo valor se ha duplicado 
en estas épocas en que lo habitual es desechar. 
Otra rareza nació hace más de cien años, cuando 
los productores de calabazas debieron reaccionar 
frente a la moda del mate de plata y crearon el mate 
moldeado. Era una calabaza sometida, durante 
su desarrollo, a un moldeo mediante ataduras. 
Resultaba un mate con una serie de protuberancias 
superficiales, generalmente realzadas con hilos de 


plata o filigranas. 


La bombilla 


Con la expresión ”tacuapí” los guaraníes iden- 
tificaban a una cañita hueca (Arundo Dunax) de 
medio centímetro de diámetro. Con la misma 
confeccionaban sus rudimentarias bombillas, 
agregando un trenzado de fibras en un extremo, a 
manera de filtro. Muchos de los primeros españo- 
les rechazaron la promiscua cañita de uso colectivo 
por razones de higiene y bebian la infusión en taza, 
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denominándola ”té de los jesuitas”. Sin embargo 
con el paso del tiempo y en mérito al mejor e 
de la yerba cebada, se fue imponiendo la costumbre 
tradicional de sorber la infusión, preparada lenta. 
mente en un pequeño recipiente. 

Resulta obvio que el novato yerbeador españo] 
sustituya rápidamente a la primitiva cañita por la 
bombilla de metal, haciendo su aporte al progreso, 
De esta manera se incorporaba una herramienta 
más eficaz, tanto por su capacidad de filtrado 
como por su mayor fortaleza, necesaria cuando 
se procede al ajuste de la yerba (operación que los 
usuarios de cañita deben ejecutar con los dedos). 
Sin embargo, por ser el metal un mejor conductor 
del calor, el uso de la bombilla impuso la adopción 
de un pico achatado y más voluminoso, además de 
guarniciones estratégicamente distribuidas sobre el 
cuello del artefacto, para poder asirla sin riesgos de 
quemadura. 

Los metales que se utilizaron con más fre- 
cuencia para la fabricación de bombillas son la 
plata, el cobre, la alpaca, el estaño y la lata. El oro 
se incorporaba a la boquilla y a las guarniciones, 
dando trabajo a la creatividad de los orfebres. Se 
conservan antiguas bombillas cuyo pico representa 
la cabeza de un ave o una serpiente; y no son raras 
las que ostentan cuerpos preciosamente decorados 
con grabados o cincelados. Muchas veces estos 
trabajos se hacían por encargo, para personalizar 
la bombilla. 

Naturalmente, el artefacto remata en un filtro. 
La forma del mismo fue siempre un tema contro” 
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vertido. Basándose en semejanzas físicas entre el 
elemento y la calabaza, muchos prefieren el filtro 
esférico, llamado ”coco”. Por otra parte, resulta 
obvio que el manejo de la yerba durante el cebado 
se ve facilitado con el filtro de forma achatada, 
llamado “paletilla”. El debate fue cerrado inge- 
niosamente por alguien que inventó un filtro semi- 
esférico que convino a ambas partes. Otro aporte 
del ingenio que facilita enormemente la limpieza es 
el filtro desarmable, que se atornilla al cuello. 

Para terminar, no podemos dejar de mencionar a 
las bombillas curvas. Las mismas aparecen a media- 
dos del siglo XIX y se destinan, que duda cabe, 
, tomar mate en la cama. Con humor, el escritor 
uruguayo Mas de Ayala se refiere a la costumbre 
en "Grandeza y decadencia del mate”, donde tras el 
elogio de las bombillas labradas de diversos modos, 
con boquilla de oro y ricos adornos, pero siempre 
rectas, enbiestas, erguidas como dardos de plata”, se 
alarma por la aparición en el comercio de bombillas 
curvas, expresando que "mediante ella, personas 
indignas de llamarse materos, sin levantarse del lecho 


y haciéndose alcanzar una bandeja con el termo, el 


mate (y quizás azúcar), toman el mate sin levantar 


la cabeza de la almohada,” y remata su diatriba aler- 
tando a la población por las costumbres que llevan 


a la molicie y la blandura. 
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Chapter 2 


The mate and the 
bombilla 


The original calabash 

The pot or vessel in which the mate is prepared is very 
important. For the expert “ cebador”( the one who pre- 
pares the mate) the calabash has no like or equal. 

Incas and Guaraní indians used to use a great variety 
of “cucurbitaceous” fruits. “yeruá” was called the biggest 
one and “caiguá”( lagenaria vulgaris) the smallest, The 
last one was specially used to prepare the infusion. The 
Spaniards introduced in Paraguay the quechua “s equiva- 
lent expression “mate”, and this continued in time so the 
infusion was called “mate”. 

The capacity difference between them is little. The 
“ereré”( _unsweetened mate, served with cold water) 
consumer prefers the biggest and the smaller one are used 
in individual mate rounds. There are different shapes of 
mate; 

o “the poro” (in quechua “puru”) 15 the most 
frequently used. Its shape looks like a pear and it fits in 
tbe hand, the different shapes you can observe in this 
type of mate, is because of the oblong size of the fruit and 
where 1t 15 cut. 

e  “thebeak-porongo” isa variation of the “poro. 
It is bigger and made from the calabash neck. It is fre- 
quently used in the coast and south of Brazil. 

o “the truck mate” is a simple variation in the 
way of cutting the beak-porongo. The cut must be made 
some centimetres under the neck and its mouth looks like 
a funnel. The lorry drivers love them, because the infu- 


sion does not spill, 
o  “thegalleta” it is made from a calabash vartet). 
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Its shape looks like a wide planet and it is flat on its pol 
On the top and on one side it has a hole. It is the favoy Eo 
mate of the unsweetened mate drinkers. . 
Calabash industrial production , tales place in 7) 
north-east of the country (A rgentina) and the torre 
and matedores are supplied without any problems. : 
According to the tradition and connoisseyys th 
calabash should be “cure”. This proceeding SuATánten 
the excellent flavour of the beverage. The aim Of this cuyo 
is to neutralise the bitter taste produced by the dry skin 
that covers the inside of the calabash. Although it ;s nor 
toxic, this may be so strong so as to annul the flavoyr of 
the infusion and may make people who have never tried 
mate, stick sick. 
For unsweetened mate: the mate pot is washed «with 
hot water, removing the bitter skin, then filled with yerba 
and warm water letting the mate pot rest with soaked 
yerba for 24 hours. This procedure is repeated twice, but 
the key step apart from washing it, is removing the skin 
lefi. Apart from avoiding drinking the first mate. 
For sweet mate: water the inside of the mate pot and 
add some sugar so that it covers completely the interior 
walls. Let it dry, place two small hot coals in the mate 
and shake it, covering the top with your hand, so that | 
these coals burn the sugar, Repeat this step a couple of 
times, this takes one or two minutes each time. 
Then wash the mate pot with hot water, fill it with 
new yerba and water it. Let it rest for about 12 hours. 
There is a second method that consist of washing your 
mate pot with hot water and once drained, soaking 1 
with “ caña” (spirit obtained from sugar cane) this sweet 
drink replaces sugar. 
There are extreme enthusiastic people who drink the 
first mate, after cured, rigorously at the day break. 
Some people cannot bear drinking in other kinds of 
mate pots than the calabash mates. They have a disad- 
vantage; the calabash mouth is easily cracked due to the 
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« bombilla”, because of this a metal band or ring around 
the mouth of the mate pot , was added .Varied metals 
ere used: bronze, iron, copper, tin, alpaca (nickel si loe) 
silver and gold. Beautiful handicrafts are made and of 
great value. | 

The gaucho used to coat his mate with different leath- 
ers. This type of mate is known as “retobado”. There are 
excellent works , with leather from unborn. First they 
wanted to protect the mate mouth, then they started to 
add different and luxurions details. 

After the metal bands came the capped bases, then 
three legs were added to the base. They may be of different 
shapes or have beautiful wrought legs. Materials ranged 
from alpaca to silver with gold inlays, depending on the 
family's social status. Goldsmiths did repoussé work on 
metal and left their signature at the base 


Other types of mate. 

So, as time went by, the calabash mate had different 
substitutes, in order of hygienic, practical and lasting 
matters. Those types of mate were better only for sweet 
mate, with the exception of coconut and wood. For a 
persons who prepares or serves unsweetened mate, the 
porosity and the possibility to * cure” it guarantees the 
excellence in the flavour of this beverage. 

The wooden mates have lots of followers. The hard- 
ness and porosity are very important to get a good shape. 
They are elaborated of carob-tree and orange-tree, with 
them they make diverse types of “poros” and “galletas” 
with wrought feet. The lignum-vitae is also a tree which 
gives a special fragrance and has a shiny vein. 

The coco mate is traditional from Brazil. It is made 
of the fruit of the pará-chestnut. It must be cured because 
of its porosity. 

The reason of producing mates with non porosity 
materials is because the manufacturing process is cheaper 
and in some occasions to satisfy exotic tourist demands. 
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The gold and silver mates with repoussé or plain 
work were valued in thousands of dollars ( specially 
those of the former spanish colony) . This mate is to show 
off in a glass window, actually a real matero will not use 
it. With the same purpose, in search of aesthetic values 
im the end of the XIX century, porcelain mates were 
imported from Germany and Austria with decoration 
painted on a raised work. 

There are still porcelain mates from different places. 
The black mates made of pottery from Chillán, Chile are 
highly appreciated. There is another type which has a 
specific folk relation, this one is made of an exotic mate- 
rial: bovine horn with a top on the wider side. The most 
common makeshift mate pot for these men was the drink- 
ing-horn, that could be even used to warm water as this 
does not stand direct. fire, it is placed on hot ashes, near 
the fire and small hot stones are added little by Little. 

Finally it is worth to refer about some habits; every 
“matero” knows the modest value of its calabash, this 
must have been the humblest mate pot that ever existed 
When the small calabash of some gaucho was broken, 
it was soaked in hot'water till the skin softened and then 
awith a needle and horsebair sewed. The strangest mate 
pot appeared about a hundred years ago, when calabash 
producers reacted against the silver mate fashion so they 
created the moulded mate. The calabash was subjected, 
during its process of growing to a moulding with strips. the 
result was a mate with many superficial protuberances, in 
general, heightened with silver threads or filigree. 


The bombilla. 


The guaraníes named “tacuapí” a small cane which 
was empty inside( arundo dunax) of a half centimetre in 
diameter. They added some braided fibers at the bottom, 
like a filter. Many of the first Spaniards rejected the use 
of it, concerned with its collective and hygienic use, and 
drank the infusion in cups, itwas named the “Jesuits tea”. 
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As soon as they realised their better taste by sucking it, 
they started to prepare the infusion in small vessels. 

As a matter of fact the inexperienced Spaniard yer- 
badores, soon replaced the original cane by a metal , 
favouring its progress. A more effective tool was included 
regarding its fultration capacity and durability, which is 
necessary when you have to adjust the yerba( those who 
use the original cane must do this with their fingers). 
However metal has the ability to allow the passage of 
heat, therefore the bombilla must have a flat beak of large 
bulk, as well as some special guard to isolate the heat and 
do not cause burning. lt is made of gold, silver, copper, 
alpaca and tin. | 

The gold is used to make the beak'and twisted work. 
There are still antique bombillas in existence whose beak 
has the character of a bird or snatl's head with twisted 
and engraved work. They were ordered sometimes by the 
purchaser to personalise their bombilla. 

The bombilla sometimes ends in a ball-shaped filter, 
cwbich is called “coco”, copying the shape of the mate pot 
and “paletilla” was the name of the flat shaped filter. The 
filter's shape was a long dispute tall somebody invented an 
almost-ball shaped filter. This one conld be taken away to 
be cleaned up. In mid XIX century, curved bombillas 
were introduced, without doubt, to drink mate in bed. 
With humour an Uruguayán writer, Mas de Ayala, refers 
about the habits in “Greatness and decadence” , after 
praising the bombillas “made of different materials, with 
a little mouth of gold and rich decoration, but always 
siraight like silver darts” he complains about curved 
bombillas saying “unworthy people calling themselves 
“ materos “ drink mate without even moving from the 
bed and being served mate on a try with a thermos and 
perhaps some with sugar, they drink therr mate without 
even raising their head from the pillow”. Finishing his 
dissertation , he warns the públic about softness and 


inactivity. 
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Mate de plata - antiguo 


Capitulo II 
La pava y el agua 


La primitiva caldera 

Los inventores del rito matero calentaban el 
agua necesaria para la infusión de la yerba en un 
cacharro de barro al que denominaban ”itacuguá”, 
expresión que los modernos paraguayos siguen 
utilizando para identificar a la pava y que se des- 
compone en las voces ”1” (agua), ”tacú” (caliente) 
y ”guá” (recipiente). 

Los conquistadores traían sus propios elemen- 
tos de menaje y entre estos había un jarro de metal 
denominado caldera, que se destinaba precisamente 
a calentar agua para diversos usos. El artefacto no 
poseía pico tubular, ni tapa. Venía provisto de una 
manija lateral, generalmente desde la base hasta la 
boca, y de un pequeño pico vertedor en el borde 
opuesto a la manija. Las mejores calderas eran de 
cobre y provenían de Cataluña. Pero, habiéndose 
generado un mercado interesante, la competencia 
no se hizo esperar y después de algunas déca- 
das las calderas manufacturadas en Birmingham 
(Inglaterra) lograron desplazar a las catalanas, 
ganándose el favor de nuestros materos. 

En sus largas travesías a caballo el gaucho lle- 
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vaba su caldera colgada de la cincha (correa del 
recado que pasa por debajo del animal), según 
testimonio gráfico, entre otros, del propio José 
Hernández en la edición original del Martín 
Fierro”. Sin embargo, aunque la caldera fuera fácil 
de conseguir en cualquier pulpería, el gaucho podía 
verse privado del importante elemento a causa de 
su pobreza. Ponía entonces en juego su ingenio y 
utilizaba una guampa (jarro improvisado con un 
cuerno vacuno) llena de agua, donde iba introdu- 
ciendo piedritas calentadas en el fuego. 

Con el tiempo la caldera fue sufriendo modifi- 
caciones para adaptarse mejor a los requerimientos 
del cabador. Así aparece la manija colocada en un 
ángulo recto con respecto al pico, ya no opuesta al 
mismo, con lo que bastaba girar el puño para verter 
el agua. Más tarde, cuando ya iba a ser reemplazada 
por la pava, aparece la caldera con manija de curva 
cerrada, remachada en ambos extremos. 

- Acotemos finalmente que, pese a haberse per- 
dido el uso de la expresión ” caldera” para designar 
a un jarro para calentar agua”, tanto los uruguayos 
como la gente de nuestro litoral siguen usando esa 
palabra para referirse a la pava. Esta circunstancia 
justifica un homenaje; sea con cuatro versos del 
poeta uruguayo Alcides de María: "Aunque parezca 
zoncera, / Para el criollo, en rigor, / No hay ninguna 
agua mejor / que el agua de la caldera.” 


La invasión de la pava 
: Superada la etapa de la caldera y sus inconve- 
nientes (dificultad para echar el agua sobre el mate, 
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pérdida de temperatura y posibles quemaduras 

por carecer de tapa), el agua comenzó a verterse 

por el pico de la pava. Este nuevo recipiente es el 
| resultado de la combinación de la tetera inglesa y la 
evolucionada caldera. Su introducción en nuestros 
hábitos fue paulatina, inicialmente en las zonas 
urbanizadas y luego en el campo, desde media- 
dos del siglo XIX. Asi lo testimonian en sus telas 
numerosos pintores y litografistas de la época. 

Sin embargo, un dato curioso nos obliga a 
remontarnos al siglo XVIII, antes de que llegaran 
las primeras pavas desde Europa. En el Perú ceba- 
ban entonces con un recipiente similar, aunque 
más complejo, dado que era brasero y pava a la 
vez. El suntuoso artefacto de plata labrada tenía 
dos compartimentos internos, uno para las brasas 
y otro para el agua. Se lo utilizaba para matear en la 
sala sin necesidad de acudir a la cocina. Además de 
aparecer como precursoras del termo-en la época 
virreinal, estas pavas-hornillos del Perú (primas de 
los samovares rusos) constituyen un antecedente 
de la pava común. | | 

Volviendo a nuestra pava, nos parece:atinado 
hacer. una acotación linguística. Apelamos a 
Eduardo Schiaffino, quien en su libro ”Recodos 
en el sendero” nos aclara que ”en castellano carece 
de nombre propio: se le llama abusivamente cafetera, 
pero el paisano platense la ha bautizado gráficamente 
así, porque tiene la silueta de un ave echada sobre 
el nidal”. Efectivamente, el humor debió estar 
presente cuando el gaucho asoció al novedoso 
cacharro con la ostentosa hembra del pavo, con su 
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plumaje negro y su largo cuello en forma de ”S”, 
imaginándola echada y empollando las brasas del 
fogón. 

La primitiva pava era generalmente de cobre. 
Grande, de cuerpo casi esférico, poseía una tapa en 
forma de casquete. La manija, o asa, era superior 
y adherida en puntos opuestos cercanos al borde 
de su boca. El pico era tubular, en forma de ”S” 
y con un diámetro menor y picudo en el extremo 
libre. Haciendo un breve rastreo en su evolución, 
podemos observar que las hay de diversas formas, 
tamaños y calidad. Lo mismo ocurre con los meta- 
les para su fabricación: las hubo de cobre, de hierro 
y de hierro enlozado, además de plata. La pava de 
lata, común hasta mediados del siglo XX en los 
hogares humildes, fue reemplazada por la de alu- 
minio. Actualmente se sumaron las pavas de acero, 
bronce cromado y cerámica, algunas equipadas con 
su propio sistema calefactor, por resistencia eléc- 
trica... como si quisiéramos dar un giro de 200 años 


alrededor de la pava. 


La liberación por el termo 

Así como la jarrita de cobre sin tapa ni pico (cal- 
dera) fue sustituida por el recipiente de pico tubu- 
lar con tapa y manija superior (pava), un nuevo 
artefacto irrumpió en las costumbres suplantando, 
frecuentemente, a la pava como instrumento para 
cebar el mate: el termo. Del griego ”therme”, que 
significa calor, fue castellanizado termo y corres- 
ponde a la marca con que se patentó el invento. 

El termo generó una verdadera revolución en las 
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costumbres del cebador actualizado, ya que gracias 
al artefacto éste se libera del fogón o de la hornalla 
de la cocina. Así, a partir de los años "50, el mate 
dejó de otear las calles desde el zaguán para tomar- 
las verdaderamente por asalto. Esta insurrección 
del hábito, que se libera del brasero y del hogar, se 
debió a aquella capacidad conservadora del termo, 
que debita agua caliente durante horas sin chistar. 

Fue en Uruguay donde el uso del termo se 
aquerenció de manera terminante. Es muy común 
ver a los uruguayos cebar con este artefacto en las 
oficinas, durante sus caminatas, en los espacios 
públicos y durante los espectáculos. Con una son- 
risa, nos comenta Amaro Villanueva, en su libro 
”El mate, arte de cebar”, que ”el termo ha llegado 
así a incorporarse al esqueleto del montevideano, y su 
situación entre el brazo izquierdo y la caja del cuerpo 
ha desarrollado un músculo nuevo, que no exista, 
llamado ”aductor del termo”, y que se inserta, por 
una parte, en la cara interna del codo izquierdo, y, 
por la otra, en la parrilla costal del mismo lado”. La 
modalidad ambulante del cabado se hizo tan fre- 
cuente que se debieron redactar ordenanzas muni- 
cipales para prohibir tomar mate en los transportes 
públicos. 

Sin embargo, inicialmente hubo una fuerte 
resistencia ante el nuevo artefacto, llegándose a 
manifestar que con el mismo se iniciaba la deca- 
dencia del mate, que el extraño adminículo había 
modificado todo el ceremonial del rito. Pero los 
ortodoxos no pudieron impedir que se impusiera 
el sentido práctico del agua caliente ambulante. 
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En los últimos años aparecieron el termo 
sifón, el termo descartable y el más reciente, el 
mate mágico, resultado de una simbiosis entre 
termo y mate. Posee un depósito de yerba y otro 
de agua; al chupar por la bombilla el agua sube 
por el conducto y se recarga el depósito de yerba, 
permitiendo cebaduras tan largas como lo permita 
la yerba. Es ésta una modalidad muy alejada de la 
ortodoxia, pero que puede sacar de apuro a cual- 
quier trashumante. 

Es indudable que el termo produjo un antes 
y un después en el arte de cebar mate. De todos 
modos esto prueba que las tradiciones nacionales 
no deben desconfiar del progreso cuando sus apor- 
tes contribuyen al mantenimiento de las mismas. 


Acerca del agua 

A la hora de cebar mate la temperatura del agua 
adquiere vital importancia, ya que. se pueden lograr 
diferentes sabores y rendimientos de la cebadura. 
Conocidos todos los cacharros que se utilizan para 
el mate, no sólo es necesario contar con una buena 
yerba, sino también saber cuando el agua está en la 
temperatura adecuada para iniciar la cebadura. Al 
calentar el agua es necesario observar, escuchar e 
interpretar los sonidos que emite la pava, para saber 
cuando el líquido está a punto para iniciar la mateada. 

Técnicamente hablando, existen tres formas 
de disolución de la yerba, El tereré, cebado con 
agua fría, se obtiene por maceración, que consiste 
en extraer las ¡partes solubles de una sustancia 
sumergiéndola en un líquido que está a tempera- 
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tura ambiente. Cuando se ceba con agua que no ha 
llegado a hervir se logra una infusión lenta de las 
partes solubles de la yerba. Finalmente, cuando el 
agua tiene la temperatura de ebullición la extrac- 
ción se logra por decocción o cocimiento. 

Es necesario saber cómo se produce este paso de 
la infusión a la decocción, habiendo una diferencia 
tan pequeña de grados en la temperatura del agua. 
En su estado natural el agua contiene una cantidad 
de aire que expulsa al entrar en ebullición y provo- 
carse un movimiento en su masa. Al desprenderse 
del aire incorporado en sus moléculas, el agua her- 
vida adquiere su máxima capacidad disolvente y esto 
implica que, al cebar, extrae la mayor parte de las 
sustancias solubles de la yerba en el primer mate. 

La temperatura del agua define dos maneras 
de cebar que tienen a sus partidarios enfrentados. 
Los consumidores de mate amargo ceban con agua 
cruda”, es decir que no ha hervido. Desechan, sin 
más trámite, el agua que está “quemada”, es decir 
hervida, por considerarla, con razón, inapropiada 
para largas cebaduras. Por otra parte, los que 
degustan el mate dulce, que requieren una rápida 
disolución del azúcar, sólo retiran la pava del fuego 
cuando ”está que vuela” o bailando” (por el mov1- 
miento de la tapa bajo presión del agua). Ambos 
estilos de manejar la temperatura del agua han 
inspirado acalorados debates a través de los años. 
Por un lado y por el otro se esgrime todo tipo de 
argumentos que no excluyen las acotaciones cien- 
tíficas o las apelaciones a raíces étnicas, cuya mera 
transcripción podría motivar un nuevo libro. 
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Chapter > 


The boiler and the 


water 


An early version of the boiler. 

The skilled people in the" matero rite” heated the 
infusion in a clay pot, called “itacuguá.” Nowadays the 
Paraguayans still identify the boiler with this name., “T” 
means water “tacú : hot and “guá”: pot. 

The conquerors brought their own elements and they 
used a metal jar, as a boiler. Lt did not have a tubular beak, 
neither a lid. On one side it had a handle from the base to the 
top, and in front a little beak to pour the water. The best one, 
wwas made of copper and brought from Cataluña ( Spain). 
The merchandising went on and after some decades, manu- 
factured boilers were imported from Birmingham (United 
Kingdom) and displaced the Catalans. 

The gauchos, in their long horse ride crossings, used to 
hang the boiler from the saddle strap. A graphic evidence 
ewas showed by José Hernandez in the original edition of 
the Martín Fierro. Even though ¿boilers were easy to get 
in any general store, gauchos sometimes, could not buy 
them because of their poverty. So they improvised the * 
guampa” (jar made from a bovine horn) filling it with 
water and putting hot little stones inside. 

Later on a different boiler was made. lts handle was 
placed in a right angle with regard to ¡ts beak, not in front 
as before, the cebadores only had to turn their fist to pour 
the water. 

N owadays Uruguayan and cost people in our coun- 
try, still use the expression boiler or boiler jax, in refer- 
ence to the kettle. An Uruguayan poet wrote an homage, 
saying that there is no better water than the water of a 

| boiler, for a criollo (Spanish descendant) 
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The Kettle 


Once the boiler stage ended and its inconvenient, 
difficulty in pouring the water in the mate pot, loss of 
temperature and possible burning for no having lids, a 
new container started to be made, it was the result of 
combining the English tea pot with the boiler. Since mid 
IX century its introduction was gradual. First in the 
cities and later on in the conntryside. The lithographs 
and paintings, are witnesses of these changes. 

However, in the XL century, in Perú they used to use 
a special boiler which was a  kettle and a boiler at the 
same time. A sumptuous silverware was divided into 
proportional parts, one for the water and one for the coals 
so there was no need to heat the water in the kitchen. lt 
was the forerunner of the thermos flask, having a like- 
ness with the Russian samovars. Eduardo Schiaffino 
tells us in his book “Recodos en el sendero” ...because 
the absence in the Spanish language for the word kettle, 
peasants christened it coffee pot ,1ts shape simulated a bird 
in its nest. The gaucho must have been in a good mood 
awben he associated the new boiler with a female turkey, 


Mate de latón 
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its bleach feathers and its large neck like a “S”, lying and 
incubating the coals on its nest” 

The early kettle was usually made of copper, big in a 
spherical shape and had helmet lid, its beak was tubular 
and lilkee a “S”, narrow at the top and wide at the bottom. 
In humble homes the tin kettle was commonly used till 
mid XX century when it was replaced by aluminium. 
Nowadays we can buy those , which are made of iron, 
bronze covered with chrome and pottery, some of them 
awith ¡ts own heater by means of electricity. 


Invention of the thermos. 

While the copper jar, without lid and handle( boiler) 
was replaced by the one with tubular beak and handle 
(kettle), a new product was developed; the thermos 
flask, frequently replacing the kettle, used to serve mate. 
The Spanish word “term” CMGs from the Greek word 
“Therme”, it was patented as “Termo”. 

With the termo invention, mate became widely 
spread. Now it was not necessary to use a boiler or kettle, 
to serve mate. The people in Uruguay soon got fond of 
+be thermos. It is very common and a tradition , serving 
mate while going for a walk , while in their offices, in 
the park, in a show or in public places. The Uruguayan 
«writer Mas de Ayala tells us, in his book: € The mate and 
the skill of serving it “<, how it became incorporated in 
their daily life. They used to hold the thermos between the 
left arm and their  ribs. This new adductor muscle was 
known as “thermos adductor muscle. The ambulatory 
way of serving mate became very common. Therefore the 
Town Council had to rule about the prohibition of serv- 
ing mate in public places. 

However, at the beginning, people were against the 
use of it, arguing that ts use had modified the special 
ceremony of serving the infusion. But they could not go 
against this daily and practical habit of using it. 


New types of thermos, appeared in the market; “the 
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siphon thermos”, “the disposable thermos” and in recent 
times the “magic thermos”. It has got a tank inside one 
part has water the other yerba, while sucking the water 
through the bombilla, the yerba tank is refilled. This is not 
a very orthodox way of drinking mate but very useful. 


About the water. 

The importance of the water temperature is essen- 
cial as the flavonr changes if it is too hot or too cold. We 
know that the different types of mate pots are important 
_alsbough yerba “s quality improves the taste. When heat- 
ing the water, one must watch, listen and clarify the kettle 
sound, to know when the water 1s ready to use . 

There are three different ways to dissolve yerba. 

The “Tereré” (cold mate) is obtained by maceration, 11 
consist in extracting the soluble parts of a substance , in a 
warm liquid. When the mate is served with water which 
did not boil, you get a slow infusion from the soluble parts 
of the Yorba. Finally when the water starts to boil. the 
extraction will be achieved by cooking or decoction. 

Tr is also necessary to know how the steps of the infu- 
sion to decoction is produced, being so slight the differ- 
ence of the water temperature. 

The water in its natural condition has air which 15 
expelled when the water stars boiling, and produces an 
mass movement. When the incorporated air , in their 
molecules, is given off, the boiled water reaches its high- 
est solvent point, in consequence when mate is served 
for the first time, the water takes out the greatest part 
of the soluble parts. The water temperature defines two 
ways of drinking mate , with two opposing groups. The 


umsweetened mate drinkers try it out with water called 


“eruda” ( that has not boiled) and turn down the one 
which is “quemada” (boiled). The sweet mate drinkers, 
with sugar which needs a quick dissolution, serve it when 
the lid kertle “está “que vuela” (is flying) or * bailando” 
(swinging , when the lid starts moving). 


e aang 
47 


> 


A lot has been said abont the different ways of serving 
mate through the years presenting scientific and ethnic 
reasons for and against it. This would motivate a writer 


to write a new book. 
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Capitulo II 


El cebado 


Las maniobras previas 

El mate es una infusión que se ceba lentamente, 
en forma ininterrumpida, hasta agotar las sus- 
tancias químicas que posee la yerba. Es tarea de 
un buen cebador lograr este proceso gradual sin 
perder el sabor del mate. Estamos considerando, 
entonces, una acción que se constiruye en un 
verdadero arte para los yerbeadores de ley. Para 
encarar la empresa con éxito, tienen tanta impor- 
tancia los utensilios necesarios (calabaza, bombilla 
y pava), como la temperatura del agua, la calidad de 
la yerba y la preparación del mate (colocación de la 
yerba y la bombilla). 

Ya conocimos todos los elementos necesarios 
para cebar mate. Corresponde describir ahora la 
preparación previa de la cebadura, un paso cierta- 
mente importante. Para matear amargo, O cima- 
rrón, es preferible usar una calabaza grande o una 
galleta, en todo caso de boca ancha; el mate dulce 
se ceba generalmente en un poro o calabacita. Los 
cebadores que rinden culto a la infusión poseen 
numerosas calabazas, cada una para cada situación 
particular: grandes o pequeñas, para matear en 
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a colectiva o individualmente, y, bien diferen- 
as que están destinadas al dulce de aquellas 


rued 
ciadas, | 
en las que se ceba amargo. 

El cabador entrenado sabe cargar la yerba a ojo. 
Para el que se inicia vale la indicación más gene- 
ralizada de llenar el mate hasta los dos tercios de 
su contenido. Las partes más gruesas de la yerba, 
palos y trozos de hojas, deben quedar en el fondo 
del recipiente para evitar que el filtro de la bombilla 
se tape. La técnica habitual para lograrlo consiste 
en tapar con la mano la boca del mate cargado, 
invertirlo y agitarlo brevemente para que el pol- 
villo baje hacia la mano; al enderezarlo, las parti- 
culas más grandes y pesadas quedarán en el fondo, 
futuro alojamiento del filtro. 

Los cebadores de mate dulce utilizan la misma 
técnica de acomodamiento de la yerba, con el doble 
propósito de fondear las partes más gruesas y de 
obtener una buena mezcla con el azúcar incor- 
porado. Algunos afinan el sabor de la infusión 
quemando previamente el azúcar, valiéndose de 
brasitas o de fierritos destinados a ese fin. Otros 
complementan la preparación con trocitos de 
cáscara seca de naranja o limón, hojas de menta u 
otro yuyo fragante. Los hay, finalmente, que osan 
desafiar los postulados de la ortodoxia con una 
cucharadita de café o bien con un poco de yema 
de huevo mezclada con azúcar. Con esta última 
variante se logra un mate espumoso que llegó a 
valorarse como un refinamiento en las tertulias 
femeninas de categoria. 

La operación siguiente de introducir la bombi- 
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con mucho cuidado. Puede 
eras: con la cebadura seca O 
mojada. En la primera variante se ajusta la yerba 
seca contra uno de los costados de la calabaza, utili- 
zando el dedo o la parte plana del filtro en forma de 
paletilla. La bombilla queda entonces en contacto 
con la cebadura, por un lado compactada y por el 
otro suelta. Con esta técnica se debe tener mucho 
cuidado al mojar la yerba, pues se corre el riesgo de 
tapar la bombilla con el arrastre de polvo que puede 
producirse si el agua se vierte con fuerza. Para 
evitar este accidente desagradable se debe echar 
el agua con un chorro fino, a lo largo del cuerpo 
de la bombilla. De esta manera se humedece, en 
primer término, la yerba que rodea al filtro, produ- 
ciéndose una zona aisladora que evita el arrastre de 
particulas muy finas. 

La segunda variante, especialmente apropiada 
para las yerbas de molienda fina y carentes de palo, 
consiste en colocar la bombilla luego de humedecer 
la cebadura. Se vierte el agua, se aguarda unos ins- 
tantes para que la yerba se hinche y se introduce la 
bombilla, tapando el pico con un dedo. Esta última 
maniobra se realiza con el objeto de retener el aire 
contenido por la bombilla y permitir que el mismo 
actúe como dique de contención, impidiendo la 
entrada de particulas arrastradas por el líquido. 

Por otra parte, puede ocurrir que la bombilla se 
tape a consecuencia de movimientos, voluntarios 
o accidentales, ejecutados por quien sorbe la infu- 
sión. La consigna es entonces: abstenerse de efec- 
tuar cualquier movimiento con la misma, so pena 


lla se ejecuta también 
realizarse de dos man 
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de quedar excluido y sufrir la sed del desterrado. 


Las maniobras con la bombilla, que considerare- 
mos a continuación, son responsabilidad indelega- 


ble del cebador. 


El ABC del cebador 

Cuando el agua está en su punto exacto y el mate 
cargado de yerba, exhibiendo la bombilla plantada 
correctamente, llegó el momento de empezar con las 
grandes maniobras que delatan la idoneidad del ceba- 
dor. En el arte de cebar mate existe un acuerdo tácito, 
respetado y aceptado a rajatablas por los participantes 
en la rueda: el mate no se cambia de mano. El ceba- 
dor es el único que ceba, ejecutando los movimientos 
necesarios para que la calidad de la infusión no decep- 
cione a los materos hasta su definitivo agotamiento. 
Circunstancias fortuitas pueden imponer la necesi- 
dad de relevar al cebador; en tal caso se procura que el 
mismo coincida con alguna maniobra de renovación 
de la cebadura, dando al reemplazante la oportunidad 
de manejar desde un nuevo arranque. 


Mate 
retobado 
en cuero de 
novillo 
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Anteriormente mencionamos que los adictos al 
mate amargo prefieren utilizar la galleta. La opción 
no es caprichosa, ya que por su conformación apla- 
nada esta calabaza permite reservar una cantidad 
importante de yerba en uno de sus hemisferios. 
Inclinando la galleta, el cebador lleva la mayor pro- 
porción de yerba hacia el sector de reserva, ejerce 
una presión sobre la misma y acomoda la bombilla 
con el filtro en la zona donde hay menos yerba acu- 
mulada, sobresaliendo el pico por el lado contrario. 
Vierte el agua suavemente en el sector donde está 
alojado el filtro, tratando de hacerlo siempre en el 
mismo lugar y sin colmar la calabaza. La mayor 
parte de la yerba involucrada en la infusión queda 
contenida por la cara plana del filtro y el cuerpo 
de la bombilla y se irá incorporando gradualmente 
a la acción extractiva del agua caliente. Aplicando 
esta técnica se logra una gran economía de yerba: la 
que está en reserva, apenas humedecida, aguarda su 
turno de actualizar los sabores. Este es el mentado 
mate con copete, ya que se corona con la espuma 
de una infusión bien manejada. 

Después de unas cuantas cebaduras comienza a 
lavarse la yerba usada. Es entonces cuando el ceba- 
dor apela a la que está en ejuste, es decir a la reserva 
que no se utilizó y permanece apenas húmeda. 
Dicha operación de dar vuelta la yerba consiste 
en quitar la bombilla y colocarla en el lado opuesto 
de la boca del mate, precisamente el sector donde 
inicialmente se había instalado la reserva. Poniendo 
en práctica estas sugerencias, el cebador puede 
garantizar unos excelentes cimarrones. 
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El mate dulce es cosa de puebleros, de muje- 
res o de gringos, dicen los gauchos que aprecian 
exclusivamente el cimarrón, como fieles catadores 
de yerba. Sin embargo, aquel tiene muchos afício- 
nados, especialmente en las provincias del noroeste 
argentino, y su cebadura resulta menos exigente 
para el que lleva la batuta. Para este mate se utiliza 
preferentemente el clásico poro, o calabacita, con 
el cual no hay lugar para una reserva ni se realiza la 
operación de dar vuelta la yerba. Durante la ceba- 
dura dulce la bombilla se va trasladando en forma 
circular y en un mismo sentido, con un movimiento 
que procura ir dejando la yerba usada e incorporar 
a aquella que aún puede rendir una buena infusión. 
Esta acción es más efectiva si el cebador ejerce una 
leve presión sobre la cebadura en cada movimiento 
de la bombilla. 

Cualquier mate que se cebe puede resultar largo 
o corto. La aprecición no hace referencia a ninguna 
característica particular de la calabaza o de la bom- 
billa, sino a la cantidad de líquido que contiene, 
considerando como referencia el equivalente a tres 
sorbos. El defecto puede ser fácilmente corregido 
por el cebador, a quien le bastará con sumar o restar 
yerba. Igualmente, una cebadura prolongada, o el 
uso de agua muy caliente, obliga a emprender 
maniobras destinadas a arreglarle la cara al mate, 
con un reemplazo superficial de yerba. Pero, 
cuando el mismo se ha lavado, circunstancia que se 
aprecia por la expresión de desagrado de los mate- 
ros en rueda, corresponde que el cebador proceda 
a ensillarlo con profundidad. La maniobra implica 
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cambiar la mayor parte de la cebadura lavada por 


el uso, incorporando una cantidad equivalente de 


yerba nueva. Claro que la solución es de corto 


alcance y que una mateada muy prolongada exigirá 
finalmente un recambio completo. 


Rueda matera 

En su libro ”El mate en nuestras costumbres”, 
Pedro Arata sostiene que "la palabra cebar nos 
expresa la idea de mantener, alimentar, sustentar 
algo en estado floreciente. Se quiere indicar, con la 
frase "cebar mate”, no el acto de llenar el mate con 
agua caliente, sino mantener ese mate en condiciones 
siempre apetitosas”. Porque la responsabilidad de 
cebar implica generalmente un compromiso colec- 
tivo y un agasajo. Desde el fogón del gaucho hasta 
la sala de estar de un departamento urbano, la infu- 
sión circula en las manos de un grupo conviviable: 
es la rueda del mate. - | 

Tradicionalmente se hace referencia a dos 
maneras de distribuir el mate entre los concurren- 
tes a una mateada. En primer lugar se cita el estilo 
llamado ”resero” -y también ”tropero” o ”carrero”- 
que, como su nombre lo sugiere, se remonta a los 
tiempos en que los yerbeadores transitaban la 
pampa desalambrada. Se formaba una rueda y cada 
uno de los integrantes en la misma intervenía, 
alternativamente, como bebedor y cebador del 
mate. Esta forma colectiva y democrática de cebar, 
donde cada uno comparte la responsabilidad, 
supone una idoneidad pareja de los participantes. 
Por el contrario, el otro estilo al que hace referan- 
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cia el folklore es el que otorga mayores ventajas al 


cebador. Se le denomina estrella”, y en este caso el 
cebador toma un mate por cada uno que sirve; de 
modo que si los materos que amenizan la tertulia 
son cinco, el cebador toma por los cinco. El mate 
no gira en círculo, sino que va del centro hacía cada 
uno de los componentes de la rueda, dibujando 
una especie de estrella. Esta forma de compartir la 
mateada, claramente abusiva por el privilegio que 
otorga al cebador, ha caído en desuso. Actualmente 
la rueda es nutrida por un sólo cebador, que toma 
el primer mate y luego lo distribuye a uno por vez 
y respetando el orden de la rueda. 

Cuando el matero se encuentra satisfecho 
de haber bebido, se lo expresa al cebador con la 
palabra gracias”, que denota también un recono- 
cimiento por su capacidad para cebar. Suele ocurrir 
también que el cebador suspenda el mate sin aguar- 
dar a que le den las gracias. Popularmente este acto 
se conoce como ”colgar el mate”, procediéndose a 
guardar los elementos utilizados hasta la próxima 
mateada. Una vez colgado el mate, sobre todo si es 
dulce, es importante lavarlo enseguida. Ocurre que 
la yerba entra rápidamente en descomposición y la 
acidez impregna las paredes de la calabaza, transfi- 
riendo cierta acritud a las próximas cebadas. 
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Chapter 4 


Serving mate 


Previous steps 

| The mate must be served slowly, without interruption 
till Yorba '"s chemical substance gets washed out. This task 
es achieved , by a skilful cedar ( the one who serves mate) 
without loosing the yerba “s flavour. The aim of this task 
awill be successful if you have the basic elements, ( calabash, 
sucking cane and a kettle) as well the water temperature, 
best yerba “s quality and the ability to prepare it. 

Certainly, the previous step of serving is very impor- 
tant. If preparing a unsweetened mate or “cimarrón” 
(bitter). Lit would be useful to use a big calabash 
or a “galleta” with a wide mouth . And the “poro” for 
tbe sweet mate, this is a small mate pot. The ones who 
became fond of mate , posses several kinds of them, for 
different occastons. 

A skilful mate drinker knows at a rough guess how 
much yerba be needs to put in the pot. A person who 
has recently been initiated, fills it with two thirds of its 
capacity. The big pieces and sticks, must remain at the 
bottom of the mate pot, to avoid blocking the filter. The 
technique consists in covering the mate pot mouth with 
one hand, putting it up side down, shaking it , so that the 
big pieces and sticks remain at the ground and the small 
pieces go up . When putting it in upright position again 
tbe extremely small pieces will be at the top and the big 
ones at the ground, where the filter is. 

The sweet mate drinkers use the same technique, 
Some of them , previously burn the sugar using bot coals 
or small iron stocks. Others add small pieces of dried 
oranges and lemon peel, mint leaves or other herbs. 
Finally there is an unusual way to prepare it, adding 
some mixed yolk with sugar, obtaining a sparkling mate, 


o — 
57 


which was served at aristocratic women's meetings. 

There are two ways to put in the bombilla. The first 
one is using one finger or the bottom's cane, adjusting 
the dry yerba against the calabash's inside, then pouring 
the water slowly over the bombilla so the yerba, which is 
around it, gets slightly wet , this produces an isolated area 
, tohich avoids carrying down the thinner yerba. 

The second variation is specially suitable for fine 
grinding and without sticks, pouring the water into the 
mate pot, waiting a few seconds so that the yerba swells . 
Finally you put the bombilla in, covering its beak with a 
finger so that the air inside the bombilla does not allow 
the thinner yerba getting inside. 


The A B C of the cebador 

When the water is ready , the mate pot filled with 
yerba, and the bombilla in the right position, the rite of 
“cebar” (serving) mate starts. A silent approval gets this 
rite, which is accepted and respected in a round of mate. 
The cebador is the only one who serves and keeps the 
beverage in suitable conditions till the end. “ el mate no 
cambia de mano” (the mate never changes hand). 

- The unsweetened mate drinker prefers the “galleta” 
(vessel) becanse its shape allows to keep a part of yerba 
in one of its hemispheres, to be used afterwards. By talting 
the galleta, the cebador carries much more yerba to one 
side then adjust it and sticks the bombilla where there is 
less yerba. The bombilla “s beak sticks out on the opposite 
side. The water is poured than in a gently way, where the 
filter is placed, without reaching the top of the mate pot. 
The greatest part of the yerba is kept by the flat part of the 
filter and. the body of the bombilla and will be gradually 
be part of the sucking, of the beverage. 

It is called “mate con copete (tuft mate) once the 
mate is “lavado”, (washed , without any taste) the bom- 
billa must be taken out and be placed opposite, precisely 
where the greatest part of the , hardly moistened, yerba 
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is. If this procedure is followed, the Cebador assures an 
excellent “cimarrón”. 

The gauchos point of view: - The sweet mate is for 
women or for “gringos”, (foreigners) however it has a lot 
of followers, specially in Argentina's north east provinces, 
this “cebadura” is not as complicated as the cimarron “s 

During the “cebadura” of the “poro” or “calabacita”, 
the bombilla must be moved in a circular way and in the 
same direction, it must be also pressed against the yerba, 
with each movement. 

A mate lasts a long or a short time. The most impor- 
tant is the water quantity that the vessel contains, con- 
sidering the equivalent to three sucking. To prolong the 
“mateada”,( while drinking mate) the cebador has to 
replace one part or the whole yerba to prolong the even 


taste of the yerba. 


Mate round 

In bis book >El mate en nuestras costumbres” (mate in 
our traditions) by Pedro Arato says: “ The word “cebar” 
gives us the idea of holding, feeding and keeping some- 
thing in an even way”- The phrase * cebar mate” does not 
mean fill up the mate pot with hot water, but keep the 
mate in tasty conditions. 

Traditionally there were two ways of handing out the 
mate pot amongst the people, In first place, there was the 
“resero”- the “tropero” or “carrero”. The first mate drink- 
ers would go along the pampas were the wire fences did not 
exist. A circle was made and one could drink or serve the 
mate. This collective and democratic way of having mate 
wwhere one shared responsibility, as well as the rest of the 
drinkers. The other way was called “estrella “(star) and in 
this case the cebador would have a mate after each drinker. 
The mate pot, in this case, does not go round in a circle but 
goes from the cebador, who is in the middle of a circle, to 
each of the other drinkers, making in this way the figure of 
a star. This way of drinking is no longer used. 
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When the drinker is satisfied and wants no more, he 
says "gracias” (thank you) . Sometimes the cebador stops 
serving mate even before the drinkers say thank yon. 
This act is known as “colgar el mate” and all elements 
used are put away till the next time. It is very important 
to wash the mate pot if it is sweetened mate because the 
yerba discomposes quickly and the acidity sticks onto the 
inside walls of the calabash, transferring a kind acridity 
to the next calabashb's. 
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Capítulo V 


Pequeño léxico del mate 


Por ser una actividad eminentemente social, el arte 
de cebar mate ha generado con el tiempo una serie de 
expresiones vinculadas y que deben resultar intere- 
santes, tanto para los curiosos como para los idóneos 
cebadores. Ahí van algunas. 


Aprontar el mate: realizar todas las operaciones 
previas al cebado / Previoms process of serving 


mate. 


Arreglarle la cara al mate: quiere decir, muy 
expresivamente, que se le hace un maquillaje, un 
arreglo superficial, con el recambio de una parte 
menor de la cebadura /Refilling the part of the yerba 
which is washed out. 


Agua cruda, agua fría o caliente: que no ha hervido 
/ Cold or hot water which did not boil. 


Agua quemada: se dice del líquido que ha superado 
el punto de ebullición / Boiled water. 


Bombilla de pobre: antiguamente, la que se 
fabricaba con menor cantidad de plata, resultando 
más económica. Posteriormente se calificó así a la 
bombilla de lata / In ancient times, the one which 
was made of less silver, later on the one made of'tn. 
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Cebar pelando: se dice cuando se ceba con agua muy 
caliente, que quema / When mate is served wit), hot 


or boiling water. 


Cebar guatapos: significa cebar muy dulce y con agua 
tibia (guarapo es el jugo que se extrae de la caña de 
azúcar). Generalizada, la expresión califica a cualquier 
inate que ha perdido todo sabor a yerba / Mate 
ewithont flavour served too sweet and with warm water 


(guarapos is the juice, yon get from the sugar cane). 


Cansar la yerba: cebar infatigablemente hasta agotar 
la infusión... y al cebador. También “rendir a la 
yerba por cansancio”, sería extraerle sustancia hasta 
el agotamiento / Serving mate until the yerba loses 
its taste. 

Colgar el mate: expresión que se usa para decir que 
se interrumpe la mateada. Inspirado sin duda por 
el lugar elevado (llamado “matera”), donde se 
guardaban los mates en las cocinas de las antiguas 
estancias / When the person who serves mate stops 

doing it. “ matera” was the place where the mate was 


kept, on a high place, in the kitchen. 


Cortar la espuma: en el litoral, cebar con agua 
hirviendo. En el mismo «sentido también se dice 
“rendir la cebadura por asalto”, es decir agotarla 
ipso facto / Serving mate with boiled water. 


Cimarrón: mate amargo. También “mate de hombre” 
/ Unsweetened mate, also called “men's mate”. 


Caldera de tropero: antiguamente, caldera con un asa 
de media curva (abierta en su parte inferior), que los 
reseros o troperos llevaban colgando de la cincha del 

caballo / In ancient times, a boiler with a open handle on 
the bottom, The gauchos used to hung it from their strap. 
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Coco: palabra de origen quechua que identificaba 
al primitivo filtro de fibras entretejidas. Se aplica 
hoy al filtro esférico de las bombillas / Quechua 's 
word, which identifies an interwove filter, nowadays 
it means spherical filter. 


Cambiar la pisada: desplazar la bombilla dentro del 
mate / To move the bombilla inside the mate. 


Dar vuelta la yerba: recurrir a la reserva de yerba 
contenida en el mate para reemplazar la cebadura 
lavada. En Uruguay utilizan la expresión “dar vuelta 
el mate” / To refill the vessel with new yerba. In 
Uruguay they use the expression, “dar vuelta el mate” 


Desparramar la yerba: se utiliza en el sentido 
de “conversación, intercambio de opiniones”, 
durante la rueda matera / Opinion exchanges 
during the mate rounds. | : 


Ensillar el mate: cuando se procede a renovaf 
una parte superficial de la cebadura, como para 
“arreglarle la cara” al mate / Refilling only the 
superficial part of the “ cebadura in the calabash. 


Hacer bostear el mate: es la maniobra que se debe 
realizar cuando el volumen de yerba es excesivo. 
Entonces se hace bostear el mate, sacando el sobrante 
con la paletilla o con una cucharita /- Take part of the 
yerba off, with a little spoon awben it is excessively falled. 


Mate encimado: esta expresión hace reférencia a que 
el cebador está repitiendo el servicio a una misma 
persona / When the cebador gives it out twice to the 


same person. 


Mate de hospital: se le dice al mate cebado con aguá 


tibia. La expresión hace referencia, irónicamente, 
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a las enemas habituales en los hospitales y a los 
trastornos intestinales que puede provocar el Mate 
frío / Served with warm water. This expression is 
used in an ironically way, because drinking cold mate 
could cause intestine disorders. 


Mate misqui: así llaman los santiagueños al mate dulce. 
Para cebar endulzan el agua de la pava con una miel 
silvestre denominada “alpa-misqui” / Sweet mate, 
instead of sugar it is added wild honey. In Santiago 
del Estero (Argentina) it is called “alpa-misqui”. 


Mate trancado: en las provincias del noroeste le 


dicen así al mate obturado, apretado o duro / le ¿s 
called hard or dense mate, in the north east provinces 


of Argentina. 


Mate de velorio: expresión de nuestra zona chaqueña. 
Es un mate cebado en calabaza muy grande, que 
circula entre los materos, dándole cada uno dos o tres 
chupadas antes de pasarlo, hasta agotar la infusión. 
Dió origen a una frase popular: “es más largo que 
mate de velorio” / Expression used in the Chaco. Mate 
served in a huge calabash, each matero (person in a 
mate round)sucks two or three times till the mate pot is 
empty. It is commonly said “ es más largo que mate de 
velatorio” ( it lasts more than a vigil celebration) 


Mate del zonzo: se califica así al primer mate que se 

- ceba. Para no ofender, el cebador se toma siempre 

esta infusión inaugural / (silly mate) in reference 

to the first mate, it is drank by the cebador so that 
nobody takes offence. 


Mate del estribo: gráficamente, como quien. tiene 
el pié en el estribo, es el último mate que toma 
alguien de la rueda antes de ausentarse / lt is the 
last mate before leaving. 
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Mate con copete: cuando el mate se ceba con 


maestría, se forma un copete de yerba húmeda en 


su boca / When the mate is skilfully served. 


Mate cocido: decocción de la yerba que se sirve en 
taza. Antiguamente “té de los jesuitas” / Boled 


mate (Jesnits tea). 


Mate acarreado: es aquel mate que se ceba en un 
sitio y se sirve en otro alejado. También se dice 
“mate chancleteado” / Served in a place and given 


out in another. 


Mate lavado: se dice cuando la yerba está gastada y 
perdió todo su sabor. En este punto suelen aparecer 
los palitos flotando en la superficie del agua, dando 
lugar a la expresión “nadan los paraguayos” / 
When the yerba is washed, you can see the yerbas 
sticks floating on the top. Expression used: “nadan los 


paraguayos” ( the Paraguayan are swimming) 


Matar el gusano: en las provincias del litoral 
identifica a la costumbre de beber un vasito de 


aguardiente después del mate / After drinking mate 
they used to have a glass of. liquor which is called 


“aguardiente”, in the littoral provinces. 

Pava que baila: cuando el agua hierve a borbotones. 
También se dice que “va a salir volando”, o que 
“se ya” / When the water is boiling for a long time. 

Pava que chilla: el sonido que produce la pava 
cuando el agua está por hervir / The sound that 
produces the kettle when the water is almost boiling. 

Pava meona: es aquella que derrama líquido al cebar por 


defectos de fabricación / Kettle wvhich spills water. 


Paletilla: filtro de forma ovalada y achatada, semejante 
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a una paleta, preferido por el cebador de amargo 
para ajustar la cebadura / Oval and flat filter, like y 
bat. Unsweetened mate drinkers favourite. 


Panza verde: se dice de la persona que consume 
mucho mate / A person who drinks a lot of mate. 


Quemar la yerba: en las provincias del noroeste se 
emplea la expresión cuando se bebe un vasito de 
aguardiente después del mate / In tbe north east 
provinces of Argentina, they drink a little glass of 


liguor after mate: 


Tatusear el mate: el verbo deriva del guaraní “tatú”, 
armadillo. Este animalito remueve la tierra para 
cavar su cueva. Algo semejante realiza el cebador 
cuando ajusta la cebadura. La expresión se usa 
generalmente para indicar que el mate perdió sabor 


y debe ser tatuseado / “Tatú” derives from dasypus, 
a small four-footed animal covered with hard scales 
like armour which removes the soil digging its cave. 
This expression means that the yerba is washed and 


must be “atuseado” (refillea). 


Templar el agua: acción de reducir la temperatura del 

agua que ha hervido, por adición de líquido frío. Este 

| procedimiento no restituye sus cualidades originales 
al agua / Pouring some cold water into the boiled one. 


Tereré: yerba cebada con agua fría O helada, pot 
maceración / Cold mate by maceration. 


Tironear de la bombilla: esfuerzo que se realiza 


para sorber de un mate tapado O “trancado” / 
When the bombilla is blocked and you have to suck 


doing a great effort. 
Yerba quemada: es aquella que se ha cebado con 


agua hirviendo / Served with bo:led water. 
En qu ep e mee Fog death ica re: 2 - E 
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Yerba rendidora: es la yerba que proporciona mayof 
cantidad de mates. También se le dice “aguantadora” 


/ When the yerba lasts for a long time. 


Yerba crecedora: es aquella que tiende a hincharse 
excesivamente, obligando a “hacer bostear el mate” 
/ When the yerba is excessively swelled and must be 


taken out. 


Código para cebar (Serving Code) 

El mate generó, antaño, un código de enmorados, 
similar al de las flores, que se expresaba mediante las 
siguientes claves: 

Mate amargo: indiferencia / U: nsweetened mate: 
indifference 

Mate dulce: amistad / Sweet mate: friendship 

Muy dulce: hablemos de compromiso / 700 sweet: 
compromise 

Muy caliente: estoy ardiendo de amor / 700 Hot: 
ardour love 

Hirviendo: te odio / Boiling: hate 


Lavado: andate a tomar a Otro lado / Washed: have a 


mate in another place 
Frío: desprecio / Cold: disdain 
Tapado: buscate otra / Plugged. look for another guy 


Espumoso: te amo con todo / Sparkling: loved 


Con azúcar quemada: simpatía / With burned sugar: 


likeable 


e 
67 


y 


MERA — A 


(RNA a 


Con cancela: estás en mis pensamientos / With 


cinnamon: you are in my thoughts 


Con cáscara de naranja: ven a buscarme / With 


orange peel: come and fetch me 


Con melaza: te veo triste / With molasses: you are sad 


Con miel: quiero casarme / With honey: Í want to get ) 
married 
Con cedrón: acepto / With cedron: Í accept yox. p 


Con café: te perdono / With coffee: 1 forgive you 


Con leche: te estimo / With milk: 1 esteem yo4. 
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Capítulo VI 


Para comer con el Mate 


Pastelitos de dulce a la criolla 


Ingredientes: 

360 gr. de harina 

2 cucharaditas de polvo leudante 
1 cucharadita de sal 

125 gr. de manteca 

3/4 taza de agua fría 


150 er. de dulce de membrillo o batata 


aceite o grasa para freir. 


Procedimiento: 

Tamizar juntos la harina, el polvo de hornear y la 
sal. Agregar 75 gr. de manteca y mezclar todo con un 
tenedor. Añadir el agua de a poco y unir todo con las 
manos, sobando la masa hasta alisarla. Reposar 15” y 
estirar bien fina. Untar con la mitad de la manteca res- 
tante, espolvorear con harina y doblar al medio. Untar 
con el resto de la manteca, espolvorear nuevamente y 
doblar al medio, quedando 4 hojas. 

Estirar bien fina, después de 1/2 hora de reposo, y 
cortar cuadrados de 8 cm. de lado, Sobre la mitad de 
estos colocar porciones del dulce elegido y cubrir con 
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otro cuadrado, encimando en forma de estrella de 8 
puntas. Presionar bien alrededor del dulce y levantar 
las puntas inferiores con un pellizco. 

Freir en abundante grasa o aceite a baja tempera- 
tura, bañando con una cuchara. Subir la temperatura 
del aceite y dar vuelta los pasteles para terminar de 
dorar. Dejar entibiar la grasa entre una tanda y otra, 
Escurrir los pasteles y bañarlos con almibar caliente, 
Finalmente espolvorear con grageas. 


DN 

Ingredients: 360 gr. of flour/ 2 spoons full of leaven 
powder/ 1 spoon full of salt/ 125 gr. of butter/ Y cup of 
cold water/ 150 gr. of quince jam or sweet potato jam] oil 
or grease to fr). 

Method: Sieve with the flour, the leaven powder and 
the salt. Add 75 gr. of butter and mix, all with a fork. 
Add the water little by little and join all with the hands. 
Kneading the cake mixture until it is soft. Let it rest for 
about 15 minutes and stretch it. Spread with the half of 
the rest of the butter, sprinkle with flour and fold the cake 
mixture in two. Spread with the rest of the butter, sprinkle 
again, and fold it in two, remaining four coats. After half 
an hour of resting, stretch it until it gets thin, and cut it in 
squares of 3 cm long. On top of the half of these squares 
you have to put portions of the chosen jam and cover it 
with another square that has to have the shave of a 8 
points star. Press around the jam and raise the inferior 
points with a pinch. Fry with a lot of oil or grease in a 
low temperature, bathing it with a spoon now and then. 
Raise the temperature and turn round the cakes to finish 
browning them. Let it cool down. Drain the cakes and 
cover them with hot syrup. Finally sprinkle it with sugar- 
coated pills, 
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Bizcochos de grasa 


Ingredientes: 
3 tazas de harina 
1 taza de grasa (preferentemente de pella) 
1 cucharadita de sal 
1 cucharada de polvo leudante 


agua suficiente. 


Procedimiento: 

Tamizar los ingredientes secos. Agregar la grasa fría 
y mezclar bien. Añadir el agua y amasar ligeramente, sin 
sobar en exceso. Estirar a 3 cm. y cortar en forma de 
redondeles. Pinchar 3 veces con un tenedor y cocinar 
en horno caliente durante 15 a 20 minutos. 


a 
Ingredients: 3 cups of flour/ one cup of grease (prefer- 
entially: Pella) / one small spoon full of salt/ one small 
spoon full of leaven powder/ enough water. 
Method: Sieve the dry ingredients. Add the cold grease 
and mix. Add the water kneading it slightly. Stretch up to 
3 cm. and cut it into circular shapes. Prick it three times 


with a fork and cook it for about 15 or 20 minutes. 
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Tortas negras 


Ingredientes: 
Los mismos que en la receta anterior, más la canti- 


dad necesaria de azúcar negra y blanca. 


Procedimiento: 

Hacer la misma masa que para la receta anterior, 
agregando algo más de agua para que la masa resulte 
más blanda. Mojar con agua tibia los redondeles de 
masa y cubrirlos con los azúcares mezclados, en pro- 
porción de 2 de negra por 1 de blanca. Cocinar en 
horno un poco más suave que para los bizcochos, 
durante 20 a 25 minutos. 

E 

Ingredients: Same as the above recipe, more brown 
and white sugar. 

Method: Make the same cake mixture, adding more 
water, so you get a softer mixture. Water the circular 
dough with warm water and cover them with sugar. 
Proportion: two of brown and one of white sugar. Cook 
it in a lower temperature than the above recipe, for about 


20 or 25 minutes. 


Mate con asa 
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Tortas fritas 


Ingredientes: 
240 er. de harina 
| cucharadita de polvo leudante 
| cucharadita de sal 
40 er. de grasa o manteca 
1/3 de taza de agua fría 
grasa O aceite para Hrelr 
azúcar para espolvorcar 


l huevo 


Procedimiento: 

Tamizar los ingredientes secos. Agregar la grasa 
mezclando con un tenedor. Hacer una corona y agregat 
el huevo y el agua. Amasar sobando hasta que quede 
liso. Estirar a 1/2 cm. de espesor. Cortar, freir en grasa 


bien caliente. Espolvorear con azúcar. 


Ingredients: 240 gr. of flour/ a small spoon full of 
leaven powder/ one small spoon full of salt/ 40 gr. of 
butter or grease/ 1/3 cup of cold water/ fryimg grease or 
oil/ one egg/ sugar to sprinkle. 

Metbod:Sieve the dry ingredients. Add the grease 
chile mixing with a fork. Make a crown and add an egg 
and the water. knead it till it gets flat, stretch it. It has 
to have a half centimetre thickness. Cut and fly in hot 
grease. Sprinkle with sugar. 
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Buñuelos de manzana 


Ingredientes: 
250 gr. de harina 
2 huevos 
1 pizca de sal 
1 cucharada de aceite 
2 vasos de leche 
1 cucharada de licor 
3 manzanas. 
Aceite para freir 


Procedimiento: 

Tamizar la harina con la sal. Agregar los huevos y 
los ingredientes líquidos, formando una pasta. Pelar hs 
manzanas, cortarlas en rodajas y agregarla a la prepa- 
ración anterior. Freir en aceite caliente, tomando los 
trozos de manzana con cuchara. Escurrir y espolvorear 
con azúcar y canela. Comer tibios. 


ARS 

Ingredients: 250 gr. of flour/ two eggs/ a pinch of salt/ 
a spoon full of oil/ two cups of milk/ one spoon full of 
liqueur/ three apples/ frying oil. 

Method: Sieve with the flour, the salt. add the eggs 
and liquid ingredients making a paste. Pill the apples and 
cut them in slices and add the mixture. Fry it in hot ol, 
taking the sliced apples with a spoon. Drain them and 
sprinkle with sugar or cinnamon. Eat them warm. 
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Masitas de anís 


Ingredientes: 
3 tazas grandes de harina 
1 taza de azúcar 
1 pizca de sal 
4 cucharaditas de polvo leudante 
200 gr. de manteca 
3 yemas 
3 o 4 cucharadas de leche fría 
2 cucharadas de anís en grano. 


Procedimiento: 

Batir las yemas con el azúcar, hasta que estén espu- 
mosas y de color limón. Agregar la harina, el polvo leu- 
dante y la sal tamizados, junto con el anís. Incorporar 
la manteca blanda y la leche. Amasar, estirar a 1 cm. 
y cortar redondeles. Cocinar en horno moderado 
durante 20 minutos. 


GAR 

Ingredients: 3 big cups of flour/ one cup of sugar/ a 
pinch of salt/ four small spoons full of leaven powder/ 
200 gr of butter] three yolks/ three or four spoons full of 
cold milk/ two spoons full of grain anise. 

Method: Beat the yolks with the sugar till they get 
foam and yellow. Add the sieved flour, leaven powder 
and salt, with the anise, add soft butter and milk, knead, 
stretch it to 1 cm high and cut in a circular shave. cook it, 
not too hot, for about 20 minutes. 
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